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SITTI SARAH (I111 11 378).Kualitas Organoleptik Susu Pasteurisasi Sari Buah 
Sirsak (Annona muricata L)dengan Penambahan Kayu Secang (Caesalpinia 
sappan L.) dan Sukrosa pada Konsentrasi Berbeda.Dibawah bimbingan FATMA 
MARUDDIN sebagai pembimbing utama dan MUHAMMAD IRFAN SAID 
sebagai pembimbing anggota. 
Produk susu pasteurisasi saat ini telah mengalami beragam inovasi sehingga 
produk lebih bervariasi dari segi rasa, aroma dan warna. Penambahan kayu secang 
dan sukrosa pada susu  pasteurisasi rasa sirsak merupakan olahan yang dapat 
mempengaruhi kualitas organoleptik dan tingkat kesukaan panelis. Dalam 
pengolahan susu pasteurisasi rasa sirsak dengan penambahan kayu secang dan 
sukrosa dipasteurisasi melalui motode Metode LTLT  (65oC selama 30 menit). 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas organoleptik susu pasteurisasi 
sari buah sirsak (Annona muricata L) dengan penambahan kayu secang 
(Caesalpinia sappan L.) dan sukrosa pada konsentrasi berbeda sehingga memiliki 
karakteristik organoleptik  yang dapat menambah daya tarik konsumen. Penelitian 
ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) polafaktorial 3x3 dengan 3 kali 
ulangan. Perlakuan menggunakan konsentrasi kayu secang 0%, 1%, dan 2% dan 
sukrosa 2%, 3% dan 4%. Peningkatan konsentrasi kayu secang dapat 
menyebabkan peningkatan organoleptik antara lain, warna dan tingkat kesukaan 
pada produk secara umum. Penurunan organoleptik antara lain asam, aroma susu, 
serta tidak mengubah rasa manis, aroma sirsak dan aroma secang. Peningkatan 
konsentrasi sukrosa dapat menyebabkan peningkatan organoleptik warna, rasa 
manis dan tingkat kesukaan, serta tidak mengubah rasa asam, aroma susu, aroma 
sirsak, dan aroma secang. Interaksi perlakuan kayu secang 2% memberikan nilai 
organoleptik warna yang semakin baik seiring peningkatan perlakuan sukrosa 4% 
yang dapat memperkuat warna pada produk. 
 
 
Kata kunci: Susu pasteurisasi, konsentrasi kayu secang,konsentrasi sukrosa, 










SITTI SARAH (I111 11 378). Appearance Quality Pasteurized Milk JuiceSoursop 
(Annonamuricata L) with the addition of Secang Wood (Caesalpiniasappan L.), 
and Sucrose in Different Concentration.Under the guidance of FATMA 
MARUDDIN as main supervisor and MUHAMMAD IRFAN SAID as a guide 
member. 
Pasteurized milk products today has undergone a variety of innovations so that the 
products are more varied in terms of taste, aroma and color. The addition of 
sucrose in the wooden cup and soursop flavor pasteurized milk is processed that 
could affect the organoleptic quality and the level of preference panelists. In the 
processing of pasteurized milk taste with the addition of wooden cup soursop and 
sucrose pasteurized through motode LTLT method (65oC for 30 minutes). This 
study aims to determine the organoleptic quality of pasteurized milk juicesoursop 
(Annonamuricata L) with the addition of wooden cup (Caesalpiniasappan L.) and 
sucrose at different concentrations so that it has the organoleptic characteristics 
that can increase consumer appeal. This study uses a completely randomized 
design (CRD) 3x3 factorial design with three replications. Treatment using 
wooden cup concentrations of 0%, 1% and 2% and sucrose 2%, 3% and 4%. 
Increasing concentrations of the wooden cup can lead to increased organoleptic 
among others, the color and the level of preference on products in general. 
Organoleptic decline among others acid , aroma milk, and does not change the 
taste of sweet , aroma sourso and the aroma of a cup. Increased concentrations of 
sucrose may lead to increased organoleptic color, sweet taste and the level of 
preference , and does not change the taste of acid, aroma milk, aroma soursop, 
aroma cup. The interaction wooden cup 2% give organoleptic value of thecolor 
better as sucrose 4% increase in treatment that can strengthen the color of the 
product. 
 
Keywords :  Milk pasteurization, concentration of the wooden cup, concentration 
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Susu pasteurisasi merupakan salah satu jenis produk olahan susu yang 
dapat dijumpai dipasaran. Produk susu pasteurisasi saat ini telah mengalami 
beragam inovasi sehingga produk lebih bervariasi dari segi rasa, aroma dan warna. 
Penambahan bahan yang bersifat fungsional terus dilakuakan, sehingga 
meningkatkan keunggulan produk susu pasteurisasi. 
Susu pasteurisasi dengan penambahan sirsak level 12 % menghasilkan 
rasa, warna, aroma dan kekentalan yang disukai oleh panelis (Fitriani, 2015). 
Pengembangan penelitian susu pasteurisasi sari buah sirsak lebih lanjut dengan 
menambahkan pewarna alami yaitu kayu secang (Caesalpinia sappan  L). 
Susu pasteurisasi yang ditambahkan kayu secang dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri Escherichia Coli dan memberi warna orange (Burhan, 2011). 
Kombinasi susu pasteurisasi rasa sirsak dengan kayu secang akan menghasilkan 
diversifikasi produk. Selain untuk diversifikasi produk, sirsak dan kayu secang 
berfungsi sebagai antibakteri dan antioksidan yang bermanfaat untuk kesehatan. 
Kayu secang mengandung senyawa (brazilin) yang memberi warna dan  (tanin) 
yang dapat mempengaruhi rasa, warna dan aroma (organolptik) serta kesukaan 
panelis terhadap susu pasteurisasi rasa sirsak. 
Hal lain yang dianggap penting untuk kesempurnaan produk susu 
pasteurisasi dalam penelitian ini adalah dengan melakukan penambahan sukrosa. 
Sukrosa dalam makanan berfungsi sebagai pemanis, pembentuk tekstur, 
pembentuk cita rasa dan sebagai bahan pengawet. Kumalaningsih (1986), 
menyatakan bahwa rasa dari suatu produk pangan berasal dari komponen 
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penyusunnya. Kombinasi dari berbagai bahan selain pengolahan akan 
mempengaruhi tingkat kesukaan seseorang terhadap produk akhirnya. Perpaduan 
bahan tambahan susu pasteurisasi rasa sirsak yaitu kayu secang dan sukrosa pada 
konsentrasi yang berbeda terhadap rasa, warna, aroma serta kesukaan panelis akan 
diamati dalam penelitian ini. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas organoleptik susu 
pasteurisasi sari buah sirsak (Annona muricata L) dengan penambahan kayu 
secang (Caesalpinia sappan L.) dan sukrosa pada konsentrasi berbeda. Kegunaan 
dari penelitian  adalah  sebagai  sumber  informasi kepada masyarakat (ilmiah dan 
umum) tentang kualitas organoleptik susu pasteurisasi sari buah  sirsak (Annona 
muricata L) dengan penambahan kayu secang (Caesalpinia sappan L.) dan 















TINJAUAN UMUM SUSU 
Susu adalah cairan berwarna putih yang disekresi oleh kelenjar mammae 
(ambing) pada binatang mamalia betina untuk bahan makanan dan sumber gizi 
bagi anaknya. Sebagian besar susu yang dikonsumsi manusia berasal dari sapi 
(Winarno, 1997). 
Susu merupakan makanan alami yang hampir sempurna. Sebagian besar 
zat gizi esensial ada dalam susu, diantaranya yaitu protein, kalsium, fosfor, 
vitamin A, dan diamin (vitamin B). Susu merupakan sumber kalsium paling baik, 
karena di samping kadar kalsium yang tinggi, laktosa dalam susu membantu 
absorbs susu di dalam saluran cerna (Almatsier, 2009). 
Perkembangan  teknologi  yang  semakin  maju,  saat  ini  sudah  banyak 
usaha-usaha  pengolahan  susu  segar  menjadi  berbagai  bentuk  olahan. 
Perkembangan  teknologi  ini  dimaksudkan  agar  supaya  konsumsi  susu  dapat 
menyebar ke segala lapisan masyarakat, jumlah yang dikonsumsi masyarakat juga 
semakin banyak, penganekaragaman hasil olahan sesuai dengan selera konsumen, 
dan  mencegah  adanya  kerusakan  susu  lebih  banyak.  Susu  dapat  diolah  
menjadi berbagai macam produk, antara lain susu pasteurisasi, susu steril, susu 
bubuk, es krim,  susu  kental,  dan  lain-lain.  Bentuk-bentuk  olahan  tersebut,  
perlu  disadari bahwa untuk mengolah  susu segar menjadi produk olahan  yang 
baik diperlukan mutu  susu  yang  baik  seperti  susu  segar  yang  disajikan  dalam  




TINJAUAN UMUM SUSU PASTEURISASI 
Pasteurisasi susu adalah pemanasan susu di bawah temperatur titik didih 
dengan maksud hanya  membunuh  kuman  ataupun  bakteri  patogen  sedangkan  
sporanya  masih  dapat  hidup. Susu pasteurisasi atau dikenal dengan istilah  
pasteurized  milk adalah produk susu yang diperoleh dari hasil pemanasan susu 
pada suhu minimum 161°F selama minimum 15 detik, segera dikemas pada 
kondisi yang bersih dan terjaga sanitasinya.  Ada  beberapa  bakteri  yang  
bertahan  pada  suhu  pasteurisasi,  dalam jumlah sedikit, namun dipertimbangkan  
tidak berbahaya dan tidak akan merusak susu selama kondisi pendinginan yang 
normal (Shearer dkk., 1992). 
Pasteurisasi  pada  susu  dilakukan  dengan  2  (dua)  cara  yaitu  LTLT 
(Low Temperature Long Time) dan HTST (Higth Temperature Short Time).  Cara  
pasteurisasi  yang  dilakukan  juga  berpengaruh  terhadap  kandungan gizi dan  
aroma produk pangan. Pada susu HTST dinilai lebih efektif, karena  lebih sedikit  
menimbulkan  kerusakan  pada  kandungan  gizi  dan  karakteristik organoleptik  
pada  susu,  dibandingkan  dengan  LTLT.  Proses  pasteurisasi  HTST (minimum  
72  °C  selama  15  detik)  disarankan  untuk  continuous  flow pasteurization  dan  
LTLT  (minimum  63°C  selama  30  menit)  untuk  batch pasteurization (Codex, 
2004). 
Adam  dan  Moss  (2008),  menyatakan  bahwa  pasteurisasi  merupakan  
proses  pemanasan pada  susu  dalam  kisaran  60–80 0C  selama  beberapa  menit  
dan  digunakan  untuk  dua tujuan yakni mengeliminasi patogen spesifik atau 
patogen yang berhubungan dengan produk dan mengeliminasi  mikroorganisme  
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pembusuk.  Proses  pasteurisasi  dapat  menekan  jumlah  bakteri yang terdapat di 
dalam susu. 
Bahan  baku  susu  untuk  memproduksi  susu  pasteurisasi  di  Indonesia, 
produsen  (industri  pengolahan  susu)  diperbolehkan  menggunakan  susu 
rekombinasi atau susu rekonstitusi, karena pasokan susu segar dalam negeri masih 
belum  mencukupi  kebutuhan  susu  dan  produk  susu  dalam  negeri.  Bray  
(2008) menjelaskan  bahwa  standar  kualitas  bahan  baku  susu  berdasarkan  
Total  Plate Count  (TPC)  dan  Somatic  Cell  Count  (SCC)  harus  dijadikan  
landasan kepentingan  perlindungan  kesehatan  publik,  bukan  hanya  semata  
untuk memaksimasi  kepentingan  produsen  produk  susu  dengan  
memperpanjang  daya simpannya. 
Persyaratan mutu susu pasteurisasi berdasarkan BSN (1995) tentang Susu 
Pasteurisasi dapat dilihat pada Tabel  1. 
Tabel 1.  Syarat mutu susu pasteurisasi menurut BSN (1995) tentang Susu 
Pasteurisasi sebagai berikut: 
Karakteristik Syarat A         B 
Bau         
Rasa 
khas      khas 
khas     khas 
Warna khas     khas 
Kadar lemak minimum (g) 
Kadar bahan kering tanpa lemak minimum 
(%) 
Uji reduktase dengan methylen blue (5%) 
Kadar protein minimum (g) 
Uji fosfatase (mg) 
Total plate count maksimum (cfu/mL) 
Koliform maksimum (cfu/mL) 
2.80      1.50 
7.7      7.5 
0     0 
2.5      2.5 
0      0 
3 × 104      3 × 104 
10      10 
Sumber: Badan Standardisasi Nasional (1995), SNI 01-3951-1995 
Keterangan: 
A = susu pasteurisasi tanpa penyedap cita rasa  
B = susu pasteurisasi yang diberi penyedap cita rasa 
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Produk susu pasteurisasi dihasilkan dengan cara pemanasan bahan baku 
susu dengan suhu dan selama waktu tertentu, kemudian segera didinginkan untuk 
menghambat pertumbuhan bakteri. Ada beberapa kelompok bakteri yang disebut 
thermoduric, yakni bakteri yang bertahan hidup pada suhu pasteurisasi, demikian 
juga ada bakteri yang disebut psychrotrophic merupakan kontaminan utama pada 
produk susu, tetap hidup pada susu pendinginan, namun tidak bertahan hidup 
selama proses pasteurisasi, dan menghasilkan flavor yang tidak sedap. Valik dkk 
(2003) telah meneliti bagaimana salah satu bakteri, yakni Bacillus cereus, bakteri 
pembentuk spora yang mampu bertahan hidup selama proses pasteurisasi, juga 
bertahan pada suhu pendinginan, dan penghasil enterotoxin, yang menjadi  
penyebab keracunan pangan, dapat berkembang biak pada susu pasteurisasi 
selama masa penyimpanan.  
MANFAAT SARI BUAH SIRSAK 
Sirsak (Annona muricata L) berupa tumbuhan yang berbatang utama 
berukuran kecil dan rendah. Daunnya berbentuk bulat telur agak tebal dan pada 
permukaan bagian atas yang halus berwarna hijau tua sedang pada bagian 
bawahnya mempunyai warna lebih muda. Tumbuhan ini dapat tumbuh di 
sembarang tempat. Di Indonesia, sirsak tumbuh dengan baik pada daerah yang 
mempuyai ketinggian kurang dari 1000 meter di atas permukaan laut. Nama sirsak 
itu sendiri sebenarnya berasal dari bahasa Belanda Zuurzak yang kurang lebih 
berarti kantung yang asam. Buah Sirsak yang sudah masak lebih berasa asam 
daripada manis (Thomas, 1992). 
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Fitriani (2015), mengemukakan bahwa Penambahan jus sirsak (Annona 
muricata L) pada susu pasteurisasi dapat mempengaruhi karakteristik fisik dan 
organoleptik susu. Buah sirsak memiliki aroma yang kuat, dan rasa khas yaitu 
manis sampai manis kemasaman. Peningkatan penambahan sari buah 
menyebabkan penurun pH susu pasteurisasi, karena asam sitrat pada sari buah 
berubah menjadi asam suksinat dan asam malat dirombak menjadi asam laktat. 
Sehingga penurunan pH juga dipengaruhi dari perombakan senyawa organik oleh 
bakteri yang ada di dalam produk (Kartikasari dan Nisa , 2014).  
Penambahn jus sirsak pada produk susu pasteurisasi konsentrasi yang tepat 
digunakan adalah 12%. Sari buah sirsak konsentrasi 12% pada susu pasteurisasi 
memiliki rasa, warna, aroma dan kekentalan yang paling baik dan paling disukai 
oleh panelis serta memiliki nilai pH dibahwah  pH 6 ‐ 7 (Fitriani, 2015). 
Klasifikasi Tanaman Sirsak adalah sebagai berikut (Tjitrosoepomo, 1991): 
Kingdom  : Plantae 
Division  : Sphermatophyta 
Sub division  : Angiospermae 
Class   : Dicotyledoneae 
Family  : Annonaceace 
Ordo   : Poly carpiceae 
Genus   : Annona 
Spesies  : Annona murricata L. 
Buah sirsak memiliki bentuk sejati berganda (agregat fruit) yaitu buah 
yang berasal dari satu bunga dengan banyak bakal buah tetapi membentuk satu 
buah, buah memiliki duri sisik halus. Apabila sudah tua daging buah berwarna 
putih, lembek, dan berserat dengan banyak biji berwarna coklat kehitaman (Radi, 




Tabel 2. Kandungan Gizi Buah Sirsak Segar Tiap 100 g 
Komponen Jumlah 











Vit. B1 (mg) 
       B2 (mg) 
       C (mg) 




















Sumber: Rahmani (2008) 
Khasiat dari buah sirsak  memberikan efek anti tumor atau kanker yang 
sangat kuat dan terbukti secara medis menyembuhkan segala jenis kanker. Selain 
menyembuhkan kanker, buah sirsak juga berfungsi sebagai anti bakteri, anti jamur 
(fungi), efektif melawan berbagai jenis parasit atau cacing, menurunkan tekanan 
darah tinggi, depresi, stress, dan menormalkan kembali sistem saraf yang kurang 
baik (Zuhud, 2011). 
Penggunaan sirsak sebagai obat-obatan sebenarnya bukan merupakan 
suatu hal yang baru di Indonesia. Secara turun temurun, sirsak telah digunakan 
oleh sebagian masyarakat Indonesia untuk mengobati beberapa penyakit. Salah 
satu kandungan kimia sirsak yang berperan penting untuk obat adalah flavonoid. 
Flavonoid merupakan salah satu metabolit sekunder dan keberadaannya pada daun 
tanaman dipengaruhi oleh proses fotosintesis sehingga daun muda belum terlalu 
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banyak mengandung flavonoid. Flavonoid merupakan senyawa bahan alam dari 
golongan fenolik (Markham, 1988 dalam Sjahid, 2008). 
Manfaat flavonoid dalam tubuh manusia adalah sebagai antioksidan 
sehingga sangat baik digunakan untuk pencegahan kanker, melindungi struktur 
sel, meningkatkan efektivitas vitamin C, antiinflamasi, mencegah keropos tulang 
dan antibiotik. Dalam kebanyakan kasus, flavonoid dapat berperan secara 
langsung sebagai antibiotik dengan menggangu fungsi organisme seperti bakteri 
atau virus (Mangan, 2009). 
KAYU SECANG (Caesalpinia  sappan  L)  SEBAGAI PEWARNA ALAMI 
Kayu secang sangat dikenal terutama di Sulawesi sebagai pemberi warna 
pada air minum yang dikenal sebagai teh secang. Kayu secang juga merupakan 
salah satu ramuan yang digunakan dalam pembuatan minuman tradisional Betawi 
bir pletok yaitu sebagai pemberi warna (Winarti dan Sembiring, 1998). Lebih 
lanjut Sundari, dkk. (1988) mengemukakan bahwa kayu secang memiliki rasa 
sedikit manis dan hampir tidak berbau dan sering juga digunakan sebagai obat 
untuk berbagai macam penyakit. Kayu secang mengandung komponen yang 
memiliki aktivitas antioksidan dan antimikrobia.  
Klasifikasi botani tanaman secang/sepang menurut (Tjitrosoepomo, 1991) 
adalah sebagai berikut:  
Divisi  : Spermatophyta  
Sub divisi : Angiospermae  
Kelas  : Dicolyledonae  
Bangsa : Resales  
Suku  : Cesalpiniaceae  
Marga  : Caesalpinia  
Jenis  : Caesalpinia sappan L  
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Kayu  secang  (Caesalpinia  sappan  L)  merupakan  perdu  yang  
umumnya tumbuh  di  tempat  terbuka  sampai  ketinggian  1000  m  di  atas  
permukaan  laut seperti di daerah pegunungan yang berbatu tetapi tidak terlalu 
dingin. Tingginya 5-10  m.  Batangnya  berkayu,  bulat  dan  berwarna  hijau  
kecoklatan.  Batang  dan percabangannya terdapat duri-duri tempel yang 
bentuknya bengkok dan letaknya tersebar. Daun sepang merupakan daun 
majemuk menyirip ganda dengan panjang 25-40 cm, jumlah anak daunnya 10-20 
pasang yang letaknya berhadapan. Bunga sepang  adalah  bunga  majemuk  
berbentuk  malai,  bunganya  keluar  dari  ujung tangkai  dengan  panjang  10-40  
cm,  mahkota  bunga  berbentuk  tabung  berwarna kuning. Buah sepang adalah 
buah polong, panjang 8-10 cm, lebar 3-4 cm, ujung seperti paruh berisi 3-4 biji, 
jika masak berwarna hitam. Bijinya bulat memanjang dengan  panjang  15-18  
mm  dan  lebar  8-11  mm,  tebalnya  5-7  mm,  warnanya kuning  kecoklatan.  
Akar  sepang  adalah  akar  tunggang  berwarna  coklat  kotor (Hariana, 2006). 
Kandungan  kimia  kayu  secang  (Caesalpinia  sappan  L.)  adalah  
sebagai berikut:  
1. Bazilin  adalah  golongan  senyawa  yang  memberi  warna  merah  pada  
sepang dengan  struktur  C6H14O5 dalam  bentuk  kristal.  Brazilin  merupakan  
senyawa antioksidan  yang  mempunyai  katekol  dalam  struktur  mempunyai  
efek melindungi  tubuh  dari  keracunan  akibat  radikal  kimia.  Brazilin   
diduga mempunyai  efek  anti-inflasi  dan  anti  bakteri  (Staphylococcus  
aureus  dan Escherichia coli) (Hariana, 2006). 
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2. Flavonoid  merupakan  golongan  senyawa  bahan  alam  dari  senyawa  
fenolik yang  banyak  merupakan  pigmen  tumbuhan.  Fungsi  kebanyakan  
flavonoid dalam  tubuh  manusia  adalah  sebagai  antioksidan.  Antioksidan  
melindungi jaringan  terhadap  kerusakan  oksidatif  akibat  radikal  bebas  
yang  berasal  dari proses-proses dalam tubuh atau dari luar. Pada beberapa 
penelitian disebutkan bahwa  kelompok  polifenol  memiliki  peran  sebagai  
antioksidan  dan  juga antibakteri (Widowati, 2011). 
3. Tanin  adalah  komponen  zat  organik  yang  sangat  komplek  dan  terdiri  
dari senyawa  fenolik  yang  mempunyai  berat  molekul  500-3000,  dapat  
bereaksi dengan  protein  membentuk  senyawa  komplek  larut. Tanin  
bersifat  sebagai antibakteri  dan  astringent  atau  menciutkan  dinding  usus  
yang  rusak  karena asam  atau  bakteri.  Kadar  tanin  tertinggi  diperoleh  
dengan  cara  pemasakan selama  20  menit  dan  kadar  terendah  pada  
perlakuan  penyeduhan  selama  10 menit,  kadar  tanin  yang  diperoleh  pada  
perebusan  20  menit  adalah  0,137% (Winarti dan Sembiring, 1998). 
Komponen kimia yang terkandung  pada  kayu secang, seperti brazilin 
menjadi  pewarna  alami  makanan.  Pewarna  makanan  merupakan  benda 
berwarna  yang memiliki  afinitas  kimia terhadap makanan  yang diwarnainya. 
Tujuan pemberian warna dimaksudkan agar makanan terlihat lebih berwarna 
sehingga  menarik  perhatian  konsumen.  Bahan  pewarna  umumnya  berwujud 
cair dan bubuk yang larut di air. Pewarna alami diperoleh dari tanaman ataupun 
hewan yang berupa pigmen. Pigmen alami yang banyak terdapat di sekitar kita 
antara lain: klorofil  (terdapat  pada  daun-daun  berwarna  hijau),  karotenoid  
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terdapat  pada kayu  secang,  wortel  dan  sayuran  lain  berwarna  oranye-merah)  
(Suhanda, 2006).  
Fadliah (2014) mengemukakan bahwa penambahan rebusan kayu secang 
berpengaruh nyata terhadap warna susu pasteurisasi. Urutan perlakuan rebusan  
kayu secang  terhadap  perubahan  warna  selama  penyimpanan  0  hari,  3  hari,  
6 hari, dan 9 hari secara berurutan sebesar 4; 4; 3,33  dan 4 yaitu lebih dekat 
kewarna oranye, berdasarkan aroma, pemberian kayu secang tidak  berpengaruh  
terhadap  aroma  susu  yang  dipasteurisasi dan berdasarkan konsistensinya 
(kekentalan) tidak berpengaruh nyata terhadap susu pasteurisasi. 
TINJAUAN UMUM GULA (SUKROSA) 
Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan bagi setiap 
karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan 
biasanya digunakan untuk menyatakan sukrosa. Gula yang diperoleh berasal dari 
tebu atau bit yang mengalami proses pemurnian sampai kadar sakarosa 99,3%            
(Buckle dkk., 1987). 
Sukrosa (gula pasir) dengan rumus kimia C12H22O11, memiliki berat 
molekul 342,30 dengan komposisi C (42,10%), H (6,48%), dan O (51,42%). 
Sukrosa termasuk golongan oligosakarida yang terdiri dari dua molekul yaitu 
glukosa dan fruktosa. Sukrosa mempunyai sifat dapat terhidrolisis dalam suasana 
asam, mudah larut dalam air, titik lebur 1600C pada 1 atm, dan dalam keadaan 
murni berwarna putih. Untuk industri-industri makanan biasa digunakan sukrosa 
dalam bentuk kristal halus maupun kasar serta dalam jumlah banyak dalam bentuk 
cairan sukrosa (Winarno, 1997).  
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Buckle dkk. (1987) mengemukakan bahwa beberapa jenis gula yang ada 
mempunyai ukuran partikel maupun kemurnian yang beraneka ragam, jadi gula 
biasa yang mempunyai tingkat kemurnian yang tinggi terdapat dalam ukuran 
kristal normal, untuk gula ukuran menengah (gula kastor atau gula halus yang 
lembut) biasanya mengandung seperti pati, yang ditambahkan untuk mencegah 
terjadinya pengerasan. Gula banyak digunakan dalam pengawetan produk 
makanan. Sukrosa, glukosa, dan madu semuanya dapat dipakai dalam berbagai 
teknik pengawetan bahan pangan. Daya larut yang tinggi dari gula merupakan 
salah satu sifat gula yang dipakai dalam pengawetan bahan pangan.  
Penambahan gula sangat diperlukan untuk memperoleh tekstur dan 
penampakan yang ideal. Kekurangan gula akan membentuk gel yang kurang kuat 
pada semua tingkat keasaman. Selain itu, gula pada konsentrasi tinggi dapat 
mencegah pertumbuhan mikroorganisme (Suryani dkk., 2004). Sukrosa adalah 
oligosakarida yang mempunyai peran penting dalam pengolahan makanan dan 










Syarat mutu gula pasir (sukrosa) menurut Standar Nasional Indonesia 
dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3. Syarat Mutu Gula Pasir atau Sukrosa 
No Kriteria Uji Satuan Persyaratan GKP (SHS) GKM (HS) 
     
1. Keadaan :    
    1.1. Bau - Normal Normal 
   1.2. Rasa - Normal Normal
  
 
   1.2. Rasa - Normal Normal 
2.  Warna (nilai remisi yang 
direduksi)  
%, b/b Min. 53 Min. 53 
3. Besar jenis butir Mm 0,8 - 1,2 0,8 - 1,2 
4. Air  % b/b Maks. 0,1 Maks. 0,1 
5. Sakarosa  %, b/b Min. 99,3 Min. 99,0 
6. Gula pereduksi %, b/b Mmaks. 0,1 Maks. 0,2 
7. Abu  %, b/b Maks. 0,1 Maks. 0,2 
8. Bahan asing tidak larut Derajat Maks. 5 - 
9. Bahantambahan makanan:    
  Belerang dioksida (SO2)  mg/kg Maks. 20 Maks. 70 





   10.1. Timbal (Pb)  mg/kg Maks. 2,0 Maks. 2,0 
   10.2. Tembaga(Cu)  mg/kg Maks. 2,0 Maks. 2,0 
   10.3. Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,03 Maks. 0,03 
   10.4. Seng (Zn) mg/kg Maks. 40,0 Maks. 40,0 
10.5.Timah(Sn)              mg/kg      Maks. 40,0        Maks.40,0 
11.  Arsen (As)  mg/kg Maks. 1,0 Maks. 1,1 
Sumber: BSN (2001). 
Keterangan: GKP = Gula Kristal Putih 
        GKM = Gula Kristal Merah 
Sukrosa berfungsi sebagai pemanis, memperbaiki konsistensi, juga bersifat 
mengawetkan karena gula mampu mengikat air. Gula terlibat dalam pengawetan 
dan pembuatan aneka ragam produk-produk makanan. Produk-produk pangan 
berkadar gula tinggi cenderung rusak oleh khamir dan kapang, yaitu kelompok 
mikroorganisme yang relatif mudah rusak oleh panas atau dihambat oleh hal-hal 
lain (Buckle dkk., 1987). 
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Sukrosa dalam makanan berfungsi sebagai pemanis, pembentuk tekstur, 
pembentuk cita rasa dan sebagai substrat bagi proses fermentasi. Sebagai pemanis 
sukrosa dapat meningkatkan penerimaan suatu makanan yaitu dengan menutupi 
cita rasa yang tidak enak. Selain itu sukrosa juga memperkuat cita rasa pada 
makanan karena menyeimbangkan rasa pahit, asam, dan asin. Sebagai pengawet 
sukrosa mampu menurunkan nilai keseimbangan relatif dan meningkatkan 
tekanan osmosis dengan cara mengikat air bebas yang ada sehingga tidak dapat 
digunakan oleh mikroba pembusuk. Pada konsentrasi 30% sukrosa dapat 
menghambat aktivitas enzim akrobat oksidase dan konsentrasi pada 50% akan 

















WAKTU DAN TEMPAT 
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Juni - Juli  2015, bertempat di 
Laboratorium Bioteknologi Pengolahan Susu, Fakultas Peternakan, Universitas 
Hasanuddin, Makassar, Sulawesi Selatan. 
MATERI PENELITIAN 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah susu segar, buah sirsak 
segar, gula pasir, alkohol 70%, kayu secang dan akuades.  
Alat yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan digital 
(Denver Instrumen M-310), blender, termometer, kompor gas, pisau, sendok, 
panci pasteurisasi, gelas plastik,  penyaring,  dan gelas  ukur. 
RANCANGAN PENELITIAN 
 Rancangan perlakuan terdiri dari dua (2) faktor, yaitu konsentrasi kayu 
secang (A) yang terdiri dari tiga (3) taraf dan konsentrasi sukrosa (B) yang juga 
terdiri dari tiga (3) taraf, yaitu sebagai berikut : 
 Faktor pertama : Konsentrasi kayu secang 
A1 :  0%  
A2 :  1% 
A3 :  2% 
 Faktor kedua : Konsentrasi sukrosa 
B1 :  2%  
B2 :  3% 




1. Persiapan bahan 
a. Pembuatan sari buah sirsak (Annona muricata L) 
Buah sirsak matang dan masih segar dipotong-potong dan dipisahkan dari 
biji, setelah pemisahan dari kulit dan daging buahnya. Daging buah  tersebut 
selanjutnya ditambahkan air dengan perbandingan 1:1, kemudian diblender. 
Buah sirsak yang telah diblender menjadi salah satu bahan dalam pembuatan 
susu pasteurisasi (Kartikasari dan Nisa, 2014).  
2. Pembuatan susu pasteurisasi yang mengandung 12% sari buah sirsak  dengan 
penambahan kayu secang dan sukrosa 
 
Jus sirsak sebanyak 12%, kayu secang masing – masing 0%, 1% dan 2 % 
dan sukrosa masing - masing 2%, 3% dan 4% dari volume yang akan dibuat 
dimasukkan ke dalam wadah. Selanjutnya ke dalam wadah yang telah berisi bahan 
ditambahkan susu segar hingga mencapai volume yang akan dibuat. Campuran 
bahan selanjutnya dipasteurisasi dengan metode LTLT (650C selama 30 menit). 
Pengujian organoleptik produk meliputi warna, rasa manis, rasa asam, aroma 
susu, aroma sirsak, aroma kayu secang, dan kesukaan (hedonik). Formulasi bahan 








Tabel 4.  Formulasi bahan susu pasteurisasi rasa sirsak dengan penambahan kayu 




A B C D E F G H I 
S. buah sirsak (g) 120 120 120 120 120 120 120 120 120 
R. kayu secang (g) 0 10 20 0 10 20 0 10 20 
Sukrosa (g) 20 30 40 20 30 40 20 30 40 
Air (mL) ‒― penambahan hingga 1000 ml ‒― 
Keterangan: 
A : 0% A + 2% B 
B : 1% A + 3% B 
C : 2% A + 4% B 
D : 0% A + 2% B 
E : 1% A + 3% B 
F : 2% A + 4% B 
G : 0% A + 2% B 
H : 1% A + 3% B 
I   : 2% A + 4% B 
 
Berdasarkan Tabel 4 terlihat bahwa formulasi bahan susu pasteurisasi 
dengan penambahan sari buah sirsak dan kayu secang dari volume 1000 ml 
dinyatakan dalam bentuk gram (sukrosa, sari buah sirsak dan kayu secang). 
Formulasi bahan  diperoleh dari susu segar ditambahkan hingga1000 ml dengan 
persentasi setiap bahan, sukrosa 2%, 3%, 4%, sari buah sirsak 12%, dan rebusan 
kayu secang 0%, 1%, dan 2%  pada setiap perlakuan. 
PARAMETER  PENELITIAN 
Uji organoleptik dan kesukaan dilakukan oleh panelis semi terlatih 
sebanyak 25 orang. Panelis akan melakukan pengujian terhadap sampel, 
selanjutnya panelis memberikan respon terhadap sifat sampel dengan melingkari 
nilai yang tertera pada lembar pengujian. Jumlah sampel yang diuji sebanyak 30 
ml (Kartika dkk., 1988). Indikator penilaian meliputi warna, rasa manis, rasa 
asam, aroma susu, aroma sirsak, aroma kayu secang dan kesukaan. Lembar 




Tabel 5. Kriteria penilaian organoleptik  warna 
Nilai 
(Lingkari) Kriteria 
1 Sangat tidak berwarna merah jambu 
2 Tidak berwarna merah jambu 
3 Agak berwarna merah jambu 
4 Berwarna merah jambu 
5 Sangat berwarna merah jambu 
.  
2. Rasa manis 
Tabel 6. Kriteria penilaian organoleptik  rasa manis 
Nilai 
(Lingkari) Kriteria 
1 Sangat tidak manis 
2 Tidak manis 
3 Agak manis 
4 Manis 
5 Sangat manis 
 
3. Rasa asam  
Tabel 7. Kriteria penilaian organoleptik rasa asam 
Nilai 
(Lingkari) Kriteria 
1 Sangat tidak asam 
2 Tidak asam 
3 Agak asam 
4 Asam 
5 Sangat asam 
 
4. Aroma Susu 
Tabel 8. Kriteria penilaian Organoleptik aroma susu 
Nilai 
(Lingkari) Kriteria 
1 Sangat tidak beraroma susu 
2 Tidak beraroma susu 
3 Agak beraroma susu 
4 Beraroma susu 




5. Aroma Sirsak 
Tabel 9. Kriteria penilaian organoleptik aroma sirsak 
Nilai 
(Lingkari) Kriteria 
1 Sangat tidak beraroma sirsak 
2 Tidak beraroma sirsak 
3 Agak beraroma sirsak 
4 Beraroma sirsak 
5 Sangat beraroma sirsak 
 
6. Aroma Kayu Secang 
Tabel 10. Kriteria penilaian organoleptik aroma kayu secang susu pasteurisasi 
Nilai 
(Lingkari) Kriteria 
1 Sangat tidak beraroma kayu secang 
2 Tidak beraroma kayu secang 
3 Agak beraroma kayu secang 
4 Beraroma kayu secang 
5 Sangat beraroma kayu secang 
 
7. Kesukaan 
Tabel 11. Kriteria penilaian organoleptik kesukaan susu pasteurisasi 
Nilai 
(Lingkari) Kriteria 
1 Sangat tidak suka 
2 Tidak suka 
3 Agak suka 
4 Suka 








Diagram alir pembuatan  susu pasteurisasi dengan penambahan sari buah  
sirsak: 























Buah Sirsak yang 
matang dan segar 
Dipotong, dipisahkan biji dan kulitnya 
Daging  buah 
dipisahkan dari biji 
Daging buah sirsak dicampur 
dengan air (1:1) 
Diblender 




































kayu secang 2 gram 
dalam 100 ml 





c. Tahap  pembuatan susu pasteurisasi yang mengandung 12% sari buah sirsak 









       
 
 










Gambar 3. Tahap  pembuatan susu pasteurisasi yang mengandung 12% sari buah 




Sari buah sirsak 12 %
Rebusan kayu secang : 0%, 1% dan 2% 
Sukrosa   : 2%, 3% dan 4% 
Homogenkan 
Dipasteurisasi dengan Metode LTLT  
suhu 65oC selama 30 menit 
Didinginkan 
Uji Organoleptik dan Kesukaan  
 Warna 
 Rasa manis  
 Rasa asam  
 Aroma Susu 
 Aroma Sirsak 




ANALISA DATA  
Data yang diperoleh dianalisis ragam berdasarkan rancangan acak lengkap 
(RAL) pola faktorial 3x3 dengan 3 kali ulangan. Data diolah dengan program 
SPSS 16. Model matematika rancangan yang digunakan, sebagai berikut : 
 
Yijk = µ + αi + βj + (αβ)ij + €ijk 
   i = 1,2,3    (Faktor a) 
   j = 1,2,3    (Faktor b) 
  k = 1,2,3    (Ulangan) 
Keterangan : 
Yijk  =Hasil pengamatan 
µ  = Rataan umum (nilai tengah) 
αi  =Perlakuan kayu secang ke-i( i = 0% , 1% , 2% ) 
βj = Perlakuan sukrosa ke-j (j = 2%, 3%, 4%)  
(αβ)ij = Interaksi level kayu secang ke-i dan level sukrosa ke-j 
 €ijk = Pengaruh galat percobaan dari perlakuan level kayu secang  ke-i dan 
level sukrosa ke-j dan ulangan  ke-k. 
Pengujian lanjutan akan dilakukan dengan uji LSD apabila diantara 








HASIL DAN PEMBAHASAN 
WARNA 
Peranan warna suatu makanan adalah sangat penting, karena pada 
umumnya konsumen sebelum mempertimbangkan parameter lain, lebih dahulu 
tertarik oleh keadaan warna makanan tersebut (Kartika, 1998). Warna makanan 
atau minuman yang menarik dapat mempengaruhi selera konsumen dan 
membangkitkan selera untuk mengkonsumsinya. Hasil uji organoleptik warna 
terhadap susu pasteurisasi rasa sirsak dengan perlakuan kayu secang dan sukrosa 
pada konsentrasi berbeda disajikan pada Tabel 12.  
Tabel 12. Warna Susu Pasteurisasi Rasa Sirsak dengan Perlakuan Kayu Secang 
dan Sukrosa pada Konsentrasi Berbeda 
Konsentrasi kayu secang 
Uji Warna pada Konsentrasi 
Sukrosa Rata-rata 
2% 3% 4% 
 0% 1,68ac 1,64c 1,72cd 1,68a 
1% 3,08bg 3,00cg 3,20fg 3,09b 
2% 3,20g 3,56g 3,96h 3,57c 
Rata- rata 2,65a 2,73a 2,96b  
Superskrip yang berbeda pada kolom dan baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,01) 
Keterangan: 1= Sangat tidak berwarna merah jambu, 2= tidak berwarna merah jambu, 3= Agak 
berwarna merah jambu, 4= berwarna merah jambu, 5= Sangat berwarna merah 
jambu. 
  
Warna susu pasteurisasi rasa sirsak mengalami perubahan seiring 
peningkatan konsentrasi sukrosa dan kayu secang (Tabel 12). Warna susu 
pasteurisasi rasa sirsak pada konsentrasi sukrosa akan mengalami peningkatan 
nilai (tidak berwarna merah jambu-berwarna merah jambu) seiring peningkatan 
konsentrasi kayu secang. Hasil penelitian Burhan (2014) yang menggunakan kayu 
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secang untuk pembuatan susu pasteurisasi, semakin tinggi level kayu secang maka 
semakin tinggi penilaian panelis mencapai (orange).   
Analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan kayu secang berpengaruh 
sangat nyata (p<0.01) terhadap warna susu pasteurisasi rasa sirsak. Hasil uji lanjut 
menunjukkan bahwa warna susu pasteurisasi rasa sirsak pada perlakuan 
konsentrasi kayu secang mengalami perbedaan (Lampiran 1). Peningkatan antara 
setiap konsentrasi kayu secang dalam pembuatan susu pasteurisasi rasa sirsak 
menyebabkan warna menjadi merah jambu. Warna merah jambu yang terbentuk 
merupakan hasil perpaduan warna merah dari senyawa brazilin yang terdapat pada 
kayu secang dengan warna putih pada susu dan sirsak. Peningkatan konsentrasi 
kayu secang menyebabkan tingginya kandungan Brazillin pada susu pasteurisasi 
rasa sirsak. Indriani (2003) kayu secang dapat digunakan sebagai pewarna alami 
karena mengandung brazilin berwarna merah yang bersifat mudah larut dalam air 
panas. Padmaningrum, dkk. (2012) mengemukakan bahwa hasil ekstraksi zat 
warna kayu secang dipengaruhi oleh jenis pelarut (air, etanol, n-heksana), cara 
isolasi, volume dan ukuran sampel.  
Analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan sukrosa berpengaruh 
(p<0.01) terhadap warna susu pasteurisasi rasa sirsak. Hasil uji lanjut perlakuan 
konsentrasi sukrosa 4% diperoleh hasil yang berbeda dengan perlakuan 2% dan 
3%. Namun antara perlakuan konsentrasi sukrosa 2% dengan 3% tidak mengalami 
perbedaan. Hal tersebut menunjukkan bahwa semakin tinggi level sukrosa warna 
minuman yang dihasilkan semakin berwarna agak merah jambu (2,96). Hal ini 
sesuai dengan pendapat Anariawati (2009) yang menyatakan semakin banyak gula 
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yang digunakan warna minuman yang dihasilkan semakin menjadi lebih cerah, hal 
ini terjadi karena gula merupakan produk yang dibuat dengan menambahkan 
unsur kimia dalam produksi pemutihan dan kristalisasi (ditambah zat pemutih dan 
zat pengkristal). 
PENGARUH INTERAKSI PERLAKUAN KONSENTRASI KAYU SECANG 
DAN SUKROSA TERHADAP UJI ORGANOLEPTIK WARNA 
 
 
Gambar 3. Interaksi Perlakuan Konsentrasi Kayu Secang dan Sukrosa terhadap 
Uji Organoleptik Warna 
Keterangan: 1= Sangat tidak berwarna merah jambu, 2= Tidak berwarna merah jambu, 3= Agak 
berwarna merah jambu, 4= Berwarna merah jambu, 5= Sangat berwarna merah 
jambu. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara perlakuan konsentrasi 
kayu secang dan perlakuan konsentrasi sukrosa berpengaruh sangat nyata 
(p<0.05) terhadap nilai organoleptik warna susu pasteurisasi rasa sirsak. Interaksi 
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi kayu secang dan sukrosa yang 
digunakan, warna minuman yang dihasilkan semakin berwarna merah jambu. 
Warna merah jambu yang dihasilkan merupakan hasil perpaduan warna merah 
dari senyawa brazilin yang terdapat pada kayu secang dengan warna putih yang 





















banyak gula yang digunakan warna minuman yang dihasilkan semakin menjadi 
lebih cerah, hal ini terjadi karena gula merupakan produk yang dibuat dengan 
menambahkan unsur kimia dalam produksi pemutihan dan kristalisasi (ditambah 
zat pemutih dan zat pengkristal). Lebih lanjut Hariana (2006) mengemukakan  
bahwa  brazilin  adalah  golongan  senyawa  yang  memberi warna merah pada 
secang dengan struktur C6H14O5 dalam bentuk kristal. 
RASA MANIS  
Bahan pangan pada umumnya tidak hanya memiliki salah satu rasa 
melainkan gabungan berbagai macam rasa secara terpadu. Rasa lebih banyak 
melibatkan panca indera yaitu lidah, dengan lidah senyawa dapat dikenali rasanya. 
Rasa pada suatu makanan dipengaruhi oleh penggunaan bahan dasar. Hasil uji 
organoleptik rasa manis susu pasteurisasi rasa sirsak dengan perlakuan kayu 
secang dan sukrosa pada konsentrasi berbeda disajikan pada Tabel 13.  
Tabel 13. Rasa Manis Susu Pasteurisasi Rasa Sirsak dengan Penambahan Kayu 
Secang dan Sukrosa pada Konsntrasi Berbeda 
Konsentrasi kayu secang 
Uji Rasa Manis pada 
Konsentrasi Sukrosa Rata-rata 
2% 3% 4% 
0% 3,40 3,40 3,64 3,48a 
1% 3,68 3,52 3,52 3,57a 
2% 3,20 3,44 4,08 3,57a 
Rata- rata 3,42a 3,45a 3,74b  
Superskrip yang berbeda pada kolom dan baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata  
(p<0,05) 
Keterangan: 1= Sangat tidak manis, 2= Tidak Manis, 3= Agak manis, 4= Manis, 5= Sangat manis. 
 
Rasa manis susu pasteurisasi rasa sirsak mengalami perubahan seiring 
peningkatan konsentrasi sukrosa, namun rasa manis tersebut mengalami sedikit 
perubahan seiring peningkatan konsentrasi kayu secang (Tabel 13). Rata-rata 
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penilaian panelis terhadap rasa manis susu pasteurisasi rasa sirsak mencapai skala 
organoleptik 3,4-3,6 (agak manis – manis).  
Analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi sukrosa 2% ke 
4% dan konsentrasi 3% ke 4% berpengaruh nyata (p<0.05) terhadap rasa manis 
susu pasteurisasi rasa sirsak (Lampiran 2). Hal ini disebabkan karena sukrosa 
berfungsi sebagai pemberi rasa manis terhadap suatu produk. Winarno (1997) 
mengemukakan bahwa sukrosa dalam makanan berfungsi sebagai pemanis, 
pembentuk tekstur, pembentuk cita rasa dan sebagai substrat bagi proses 
fermentasi. Sebagai pemanis sukrosa dapat meningkatkan penerimaan suatu 
makanan yaitu dengan menutupi cita rasa yang tidak enak. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi kayu secang 
serta interaksi antara kayu secang dan sukrosa tidak berpengaruh (p>0.05) 
terhadap rasa manis susu pasteurisasi rasa sirsak (Lampiran 2). Dari konsentrasi 
kayu secang 0%, 1%, dan 2% terlihat tidak memberikan pengaruh terhadap rasa 
manis. Hal ini terjadi karena kayu secang memiliki rasa agak sepat yang berasal 
dari senyawa tanin namun tidak begitu kentara. Kayu secang tidak mengandung 
senyawa yang dapat menghasilkan gula sehingga kayu secang tidak berpengaruh 
memberi rasa manis.    
RASA ASAM  
Bahan pangan pada umumnya tidak hanya memiliki salah satu rasa 
melainkan gabungan berbagai macam rasa secara terpadu. Rasa lebih banyak 
melibatkan panca indera yaitu lidah, dengan lidah senyawa dapat dikenali rasanya. 
Rasa pada suatu makanan dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan. Hasil uji 
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organoleptik rasa asam pada susu pasteurisasi dengan penambahan kayu secang 
dan sukrosa pada konseentrasi berbeda disajikan pada Tabel 14. 
Tabel 14. Rasa Asam Susu Pasteurisasi Rasa Sirsak dengan Penambahan Kayu 
secang dan Sukrosa pada Konsntrasi Berbeda 
Konsentrasi kayu secang 
Uji Rasa Asam pada 
Konsentrasi Sukrosa Rata-rata 
2% 3% 4% 
0% 2,80 2,72 2,44 2,65a 
1% 2,24 2,12 2,16 2,17b 
2% 2,36 2,24 2,04 2,21b 
Rata- rata 2,46 2,36 2,21  
Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) 
Keterangan: 1= Sanga tidak asam, 2= Tidak Asam, 3= Agak asam, 4= Asam, 5= Sangat asam. 
  
Rasa asam susu pasteurisasi rasa sirsak mengalami perubahan seiring 
dengan peningkatan perlakuan konsentrasi kayu secang dan sukrosa (Tabel 14). 
Rasa asam susu pasteurisasi rasa sirsak pada konsentrasi kayu secang akan 
mengalami peningkatan nilai (agak asam-tidak asam) seiring peningkatan 
konsentrasi sukrosa. Rata-rata penilaian panelis terhadap rasa asam susu 
pasteurisasi rasa sirsak mencapai skala organoleptik 2 (tidak asam). Hal ini 
disebabkan karena sukrosa dapat memperkuat cita rasa pada makanan karena 
menyeimbangkan rasa asam.  
Analisis ragam menunjukkan bahwa pada perlakuan konsentrasi kayu 
secang berpengaruh nyata (p<0.05) terhadap rasa asam susu pasteurisasi rasa 
sirsak (Lampiran 3). Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
kayu secang 1% dan 2% tingkat keasamannya mengalami penurunan 
dibandingkan tanpa perlakuan kayu secang (0%). Namun perlakuan kayu secang 
1% tidak mengalami perbedaan terhadap rasa asam susu. Kemungkinan rasa 
secang (agak sepat) dari kandungan tanin menyebabkan penurunan rasa asam. 
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Kayu secang memiliki kandungan tanin. Winarti dan Sembiring (1998) 
mengemukakan bahwa tanin adalah komponen zat organik yang sangat kompleks 
dan dapat bereaksi dengan protein membentuk senyawa kompleks larut.  
Analisis ragam menunjukan bahwa pada perlakuan sukrosa serta perlakuan 
interaksi kayu secang dan sukrosa tidak berpengaruh (p>0.05) terhadap rasa asam 
susu pasteurisasi rasa sirsak (Lampiran 3). Penambahan sukrosa 2-4% dalam 
pembuatan susu pasteurisasi rasa sirsak masih berada pada kisaran yang tidak 
mengubah rasa asam. 
AROMA SUSU  
 Aroma atau bau-bauan dapat didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat 
diamati dengan indera penciuman. Zat-zat aroma dapat menguap, sedikit tidak 
larut dalam air dan sedikit tidak larut dalam lemak. Aroma atau bau yang 
ditimbulkan oleh makanan banyak menentukan kelezatan makanan tersebut 
(Winarno,1997). Hasil uji organoleptik aroma susu pada susu pasteurisasi dengan 
penambahan kayu secang dan sukrosa pada konsentrasi berbeda disajikan pada 
Tabel 15.  
Tabel 15. Aroma Susu Pasteurisasi Rasa Sirsak dengan Penambahan Kayu secang 
dan Sukrosa pada Konsntrasi Berbeda 
Konsentrasi kayu secang 
Uji Aroma pada Konsentrasi 
Sukrosa Rata-rata 
2% 3% 4% 
0% 3,48 3,16 3,32 3,32a 
1% 3,24 3,24 2,80 3,09a 
2% 2,80 2,96 2,52 2,76b 
Rata- rata 3,17 3,12 2,88  
Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,01) 
Keterangan: 1= Sangat tidak beraroma susu, 2= Tidak Beraroma susu, 3= Agak beraroma susu, 4= 




Aroma susu pada susu pasteurisasi rasa sirsak dengan perlakuan 
peningkatan konsentrasi kayu secang mengalami sedikit penurunan nilai seiring 
perlakuan peningkatan konsentrasi sukrosa (Tabel 15). Rata-rata penilaian panelis 
terhadap aroma susu pasteurisasi rasa sirsak mencapai skala organoleptik 3 (agak 
beraroma susu). Hal ini mungkin terjadi karena aroma susu mudah berubah dari 
yang dikehendaki menjadi aroma yang  tidak  dikehendaki.  
Analisis ragam menunjukkan bahwa pada perlakuan konsentrasi kayu 
secang berpengaruh sangat nyata (p<0.01) terhadap aroma susu pada susu 
pasteurisasi rasa sirsak (Lampiran 4). Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa tidak 
terjadi perbedaan yang nyata antara konsentrasi 0% ke 1%, tetapi pada konsentrasi 
0% ke 2% dan konsentrasi 1% ke 2% menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(p<0.01). Hal ini disebabkan karena  sifat  lemak  susu  yang mudah  menyerap  
bau  disekitarnya.  Nurwanto  (2009)  menyatakan  bahwa bau susu umumnya 
sedap, namun juga sangat mudah berubah bila terkena benda-benda tertentu. 
Analisis ragam menunjukan bahwa pada perlakuan sukrosa serta perlakuan 
interaksi antara kayu secang dan sukrosa tidak berpengaruh (p>0.05) terhadap 
aroma susu pasteurisasi rasa sirsak (Lampiran 3). Penambahan sukrosa dalam 
pembuatan susu pasteurisasi rasa sirsak tidak mempengaruhi aroma susu. 
AROMA SIRSAK  
 Aroma dari suatu produk makanan atau minuman mempunyai peranan 
penting dalam penilaian penampilannya, karena apabila makanan atau minuman 
tersebut mempunyai aroma yang khas, maka produk makanan tersebut bisa 
dikatakan baik. Hasil uji organoleptik aroma sirsak pada susu pasteurisasi dengan 
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penambahan kayu secang dan sukrosa pada konseentrasi berbeda disajikan pada 
Tabel 16. . 
Tabel 16. Aroma Sirsak Susu Pasteurisasi Rasa Sirsak dengan Penambahan Kayu 
secang dan Sukrosa pada Konsntrasi Berbeda 
Konsentrasi kayu secang 
Uji Aroma Sirsak pada 
Konsentrasi Sukrosa Rata-rata 
2% 3% 4% 
0% 3,20 3,36 3,04 3,20 
1% 3,28 3,32 3,44 3,34 
2% 3,56 3,52 3,48 3,52 
Rata- rata 3,34 3,40 3,32  
Keterangan: 1= Sangat tidak beraroma sirsak, 2= tidak beraroma sirsak, 3= agak beraroma sirsak, 
4= beraroma sirsak, 5= sangat beraroma sirsak. 
 
  Aroma sirsak dari susu pasteurisasi rasa sirsak tidak mengalami perubahan 
seiring peningkatan perlakuan konsentrasi kayu secang dan sukrosa (Tabel 16). 
Rata-rata penilaian panelis terhadap aroma sirsak dari susu pasteurisasi rasa sirsak 
mencapai skala organoleptik 3 (agak beraroma sirsak).  
 Analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi kayu secang, 
sukrosa dan interaksi tidak berpengaruh (p>0.05) terhadap aroma sirsak susu 
pasteurisasi rasa sirsak (Lampiran 5). Sirsak memiliki aroma yang khas. Aroma 
tersebut tidak tertutup oleh penggunaan bahan susu serta oleh perlakuan kayu 
secang dan sukrosa. Sinaga (2007) menyatakan bahwa aroma dari suatu produk 
makanan atau minuman mempunyai peranan penting dalam penilaian. Produk 
makanan bisa dikatakan baik, apabila aroma khasnya terdeteksi. Apandi (1993) 
menambahkan bahwa aroma yang khas dirasakan oleh indera penciuman 





AROMA KAYU SECANG  
Hasil uji organoleptik aroma kayu secang pada susu pasteurisasi dengan 
penambahan kayu secang dan sukrosa pada konsentrasi berbeda disajikan pada 
Tabel 17. 
Tabel 17. Aroma Kayu Secang Susu Pasteurisasi Rasa Sirsak dengan Penambahan 
Kayu secang dan Sukrosa pada Konsntrasi Berbeda 
Konsentrasi kayu secang 
Uji Aroma Kayu Secang pada 
Konsentrasi Sukrosa Rata-rata 
2% 3% 4% 
0% 1,56 1,60 1,76 1,64 
1% 1,76 1,72 1,72 1,73 
2% 1,84 1,80 1,76 1,80 
Rata- rata 1,72 1,70 1,74  
Keterangan: 1= Sangat tidak beraroma secang, 2= Tidak Beraroma secang, 3= Agak beraroma 
secang, 4= Beraroma secang, 5= Sangat beraroma secang. 
 
Aroma kayu secang susu pasteurisasi rasa sirsak tidak mengalami 
perubahan seiring peningkatan perlakuan konsentrasi kayu secang dan sukrosa 
(Tabel 17). Rata-rata penilaian panelis terhadap aroma kayu secang susu 
pasteurisasi rasa sirsak mencapai skala 2 (tidak beraroma kayu secang).  
Analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan peningkatan konsentrasi 
kayu secang, sukrosa dan interaksi tidak berpengaruh (p>0.05) terhadap aroma 
kayu secang susu pasteurisasi rasa sirsak (Lampiran 6). Hal ini disebabkan karena 
kayu secang tidak memiliki aroma yang kuat, sehingga tidak membentuk aroma 
secang. perlakuan sukrosa pun tidak mengalami konstribusi untuk menaikkan 
ataupun menurunkan aroma kayu secang. Berdasarkan Tabel 15 dan 16 aroma 
susu pasteurisasi rasa sirsak rata-rata penilaian panelis yaitu beraroma susu dan 





 Menurut Soekarto (1981) pada uji hedonik, panelis dimintakan tanggapan 
pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya ketidaksukaan. Disamping panelis 
mengemukakan tanggapan senang, suka atau sebaliknya, mereka juga 
mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat – tingkat kesukaan ini disebut skala 
hedonik. Dalam penganalisaan, skala hedonik ditransformasikan menjadi skala 
numerik menurut tingkat kesukaan.Tingkat kesukaan panelis terhadap susu 
pasteurisasi rasa sirsak dengan penambahan kayu secang dan sukrosa pada 
konsentrasi berbeda dapat dilihat pada Tabel 18. 
Tabel 18. Kesukaan Susu Pasteurisasi Rasa Sirsak dengan Penambahan Kayu 
secang dan Sukrosa pada Konsntrasi Berbeda 
Konsentrasi kayu secang 
Uji Kesukaan pada 
Konsentrasi Sukrosa Rata-rata 
2% 3% 4% 
0% 2,96 3,08 3,04 3,02a 
1% 3,24 3,44 3,28 3,32b 
2% 3,60 4,20 3,76 3,85c 
Rata- rata 3,26a 3,54b 3.36ab  
Superskrip yang berbeda pada kolom dan baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,01) 
Keterangan: 1= Sangat tidak suka 2= Tidak suka, 3= Agak suka, 4= Suka, 5= Sangat suka 
Kesukaan susu pasteurisasi rasa sirsak mengalami perubahan seiring 
peningkatan konsentrasi kayu secang dan sukrosa (Tabel 18). Rata-rata penilaian 
panelis terhadap kesukaan susu pasteurisasi rasa sirsak mencapai skala 
organoleptik 3,2-4 (agak suka – suka). Berdasarkan Tabel 13 dan 14 rasa susu 
pasteurisasi rasa sirsak rata-rata penilaian panelis yaitu manis dan tidak asam. 
Rasa lebih dipengaruhi oleh bahan yang ditambahkan pada produk. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi kayu secang 
berpengaruh nyata (p<0.01) terhadap kesukaan susu pasteurisasi rasa sirsak. Hasil 
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uji lanjut menunjukkan bahwa kesukaan susu pasteurisasi rasa sirsak pada 
perlakuan konsentrasi kayu secang mengalami perbedaan (Lampiran 1). Hal ini 
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi kayu secang tingkat kesukaan 
panelis semakin suka. Kartika, dkk. (1988) mengemukakan bahwa uji kesukaan 
pada dasarnya merupakan pengujian panelis mengemukakan responnya yang 
berupa senang tidaknya terhadap sifat bahan yang diuji. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi sukrosa 
berpengaruh nyata (p<0.05) terhadap kesukaan susu pasteurisasi rasa sirsak. Hasil 
uji lanjut menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi sukrosa 4% tidak mengalami 
perbedaan, namun pada perlakuan konsentrasi 2% dan 3% mengalami perbedaan 
terhadap nilai kesukaan panelis. Perlakuan konsentrasi sukrosa yang paling 
disukai panelis yaitu konsentrasi 3%. Kartika, dkk. (1988) mengemukakan bahwa 
uji kesukaan pada dasarnya merupakan pengujian panelis mengemukakan 










KESIMPULAN DAN SARAN 
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan 
dapat ditarik kesimpulan bahwa : 
1. Peningkatan konsentrasi kayu secang dapat menyebabkan peningkatan 
organoleptik antara lain, warna dan kesukaan  pada produk secara umum. 
Penurunan organoleptik antara lain asam, aroma susu , serta tidak mengubah 
rasa manis, aroma sirsak dan aroma secang. 
2. Peningkatan konsentrasi sukrosa dapat menyebabkan peningkatan 
organoleptik warna, rasa manis dan tingkat kesukaan,serta tidak mengubah 
rasa asam, aroma susu, aroma sirsak, aroma secang. 
3. Interaksi perlakuan kayu secang 2% memberikan nilai organoleptik warna 
yang semakin baik seiring peningkatan perlakuan sukrosa 4%  yang dapat 
memperkuat warna pada produk. 
SARAN  
Kombinasi kayu secang 2% dengan sukrosa 3% akan menghasilkan 
perpaduan rasa, warna, aroma dan kesukaan yang terbaik untuk pembuatan 
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Lampiran 1. Analisis Ragam Warna Susu Pasteurisasi Rasa Sirsak dengan 
Penambahan Kayu secang dan Sukrosa pada Konsntrasi Berbeda 
Descriptive Statistics
Dependent Variable: Warna 
Kayu_Secang Sukrosa Mean Std. Deviation N 
0% 
2% 1.6800 .55678 25 
3% 1.6400 .70000 25 
4% 1.7200 .45826 25 
Total 1.6800 .57328 75 
1% 
2% 3.0800 .49329 25 
3% 3.0000 .50000 25 
4% 3.2000 .64550 25 
Total 3.0933 .54953 75 
2% 
2% 3.2000 .95743 25 
3% 3.5600 .71181 25
4% 3.9600 .45461 25 
Total 3.5733 .79140 75 
Total 
2% 2.6533 .97943 75 
3% 2.7333 1.03105 75 
4% 2.9600 1.07099 75 
Total 2.7822 1.03149 225 
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Warna 
Source Type III Sum of 
Squares 
Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 153.129a 8 19.141 48.527 .000 
Intercept 1741.671 1 1741.671 4415.504 .000 
Kayu_Secang 145.316 2 72.658 184.203 .000 
Sukrosa 3.796 2 1.898 4.811 .009 
Kayu_Secang * Sukrosa 4.018 4 1.004 2.546 .040 
Error 85.200 216 .394   
Total 1980.000 225    
Corrected Total 238.329 224    
a. R Squared = .643 (Adjusted R Squared = .629) 
Multiple Comparisons
Dependent Variable: Warna  
 LSD 





Sig. 95% Confidence Interval
Lower Bound Upper 
Bound 
0% 
1% -1.4133* .10256 .000 -1.6155 -1.2112 
2% -1.8933* .10256 .000 -2.0955 -1.6912 
1% 0% 1.4133
* .10256 .000 1.2112 1.6155 
2% -.4800* .10256 .000 -.6821 -.2779 
2% 
0% 1.8933* .10256 .000 1.6912 2.0955 
1% .4800* .10256 .000 .2779 .6821 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .394. 






Dependent Variable: Warna  
 LSD 





Sig. 95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
2% 
3% -.0800 .10256 .436 -.2821 .1221 
4% -.3067* .10256 .003 -.5088 -.1045 
3% 2% .0800 .10256 .436 -.1221 .2821 4% -.2267* .10256 .028 -.4288 -.0245 
4% 
2% .3067* .10256 .003 .1045 .5088 
3% .2267* .10256 .028 .0245 .4288 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .394. 
*. The mean difference is significant at the .05 level. 
 
Lampiran 2. Analisis Ragam Rasa Manis Susu Pasteurisasi Rasa Sirsak dengan 
Penambahan Kayu secang dan Sukrosa pada Konsntrasi Berbeda 
 
Descriptive Statistics
Dependent Variable: Rasa_Manis 
Kayu_Secang Sukrosa Mean Std. Deviation N 
0% 
2% 3.4000 1.04083 25
3% 3.4000 .86603 25
4% 3.6400 1.07548 25
Total 3.4800 .99131 75
1% 
2% 3.6800 .80208 25
3% 3.5200 .96264 25
4% 3.5200 .87178 25
Total 3.5733 .87261 75
2% 
2% 3.2000 .70711 25
3% 3.4400 .58310 25
4% 4.0800 .64031 25
Total 3.5733 .73839 75
Total 
2% 3.4267 .87261 75
3% 3.4533 .81029 75
4% 3.7467 .90185 75
Total 3.5422 .87078 225
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Rasa_Manis 
Source Type III Sum of 
Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 12.169a 8 1.521 2.084 .039
Intercept 2823.151 1 2823.151 3867.330 .000
Kayu_Secang .436 2 .218 .298 .742
Sukrosa 4.729 2 2.364 3.239 .041
Kayu_Secang * Sukrosa 7.004 4 1.751 2.399 .051
Error 157.680 216 .730   
Total 2993.000 225    
Corrected Total 169.849 224    





Dependent Variable: Rasa_Manis  
 LSD 
(I) Sukrosa (J) Sukrosa Mean 
Difference (I-J)
Std. Error Sig. 95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound
2% 
3% -.0267 .13952 .849 -.3017 .2483
4% -.3200* .13952 .023 -.5950 -.0450
3% 2% .0267 .13952 .849 -.2483 .30174% -.2933* .13952 .037 -.5683 -.0183
4% 
2% .3200* .13952 .023 .0450 .5950
3% .2933* .13952 .037 .0183 .5683
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .730. 
*. The mean difference is significant at the .05 level. 
Lampiran 3. Analisis Ragam  Rasa Asam Susu Pasteurisasi Rasa Sirsak dengan 
Penambahan Kayu secang dan Sukrosa pada Konsntrasi Berbeda 
Descriptive Statistics
Dependent Variable: Rasa_Asam 
Kayu_Secang Sukrosa Mean Std. Deviation N 
0% 
2% 2.8000 1.15470 25
3% 2.7200 1.24231 25
4% 2.4400 1.00333 25
Total 2.6533 1.13296 75
1% 
2% 2.2400 .77889 25
3% 2.1200 .97125 25
4% 2.1600 .68799 25
Total 2.1733 .81163 75
2% 
2% 2.3600 1.07548 25
3% 2.2400 1.01160 25
4% 2.0400 .73485 25
Total 2.2133 .94859 75
Total 
2% 2.4667 1.03105 75
3% 2.3600 1.09840 75
4% 2.2133 .82680 75
Total 2.3467 .99319 225
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Rasa_Asam 
Source Type III Sum of 
Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 13.920a 8 1.740 1.815 .076
Intercept 1239.040 1 1239.040 1292.662 .000
Kayu_Secang 10.640 2 5.320 5.550 .004
Sukrosa 2.427 2 1.213 1.266 .284
Kayu_Secang * Sukrosa .853 4 .213 .223 .926
Error 207.040 216 .959   
Total 1460.000 225  
Corrected Total 220.960 224    





Dependent Variable: Rasa_Asam  
 LSD 











1% .4800* .15988 .003 .1649 .7951
2% .4400* .15988 .006 .1249 .7551
1% 0% -.4800
* .15988 .003 -.7951 -.1649
2% -.0400 .15988 .803 -.3551 .2751
2% 
0% -.4400* .15988 .006 -.7551 -.1249
1% .0400 .15988 .803 -.2751 .3551
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .959. 
*. The mean difference is significant at the .05 level.
 
Lampiran 4. Analisis Ragam Aroma Susu Pasteurisasi Rasa Sirsak dengan 
Penambahan Kayu secang dan Sukrosa pada Konsntrasi Berbeda 
Descriptive Statistics
Dependent Variable: Aroma_Susu 
Kayu_Secang Sukrosa Mean Std. Deviation N 
0% 
2% 3.4800 .77028 25 
3% 3.1600 .74610 25 
4% 3.3200 1.06927 25 
Total 3.3200 .87240 75 
1% 
2% 3.2400 .77889 25 
3% 3.2400 .72342 25 
4% 2.8000 .86603 25 
Total 3.0933 .80829 75 
2% 
2% 2.8000 .86603 25 
3% 2.9600 1.01980 25 
4% 2.5200 .65320 25 
Total 2.7600 .86743 75 
Total 
2% 3.1733 .84427 75 
3% 3.1200 .83763 75 
4% 2.8800 .92940 75 












Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Aroma_Susu 
Source Type III Sum of 
Squares 
df Mean Square F Sig.  
Corrected Model 18.889a 8 2.361 3.326 .001
Intercept 2103.751 1 2103.751 2963.030 .000
Kayu_Secang 11.902 2 5.951 8.382 .000
Sukrosa 3.662 2 1.831 2.579 .078
Kayu_Secang * Sukrosa 3.324 4 .831 1.171 .325
Error 153.360 216 .710    
Total 2276.000 225     
Corrected Total 172.249 224     
a. R Squared = .110 (Adjusted R Squared = .077) 
Multiple Comparisons
Dependent Variable: Aroma_Susu  
 LSD 












1% .2267 .13760 .101 -.0445 .4979 
2% .5600* .13760 .000 .2888 .8312 
1% 0% -.2267 .13760 .101 -.4979 .0445 2% .3333* .13760 .016 .0621 .6045 
2% 
0% -.5600* .13760 .000 -.8312 -.2888 
1% -.3333* .13760 .016 -.6045 -.0621 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .710. 
*. The mean difference is significant at the .05 level. 
 
Lampiran 5. Analisis Ragam Aroma Sirsak Susu Pasteurisasi Rasa Sirsak dengan 
Penambahan Kayu secang dan Sukrosa pada Konsntrasi Berbeda 
Descriptive Statistics
Dependent Variable: Aroma_Sirsak 
Kayu_Secang Sukrosa Mean Std. Deviation N 
0% 
2% 3.2000 1.08012 25 
3% 3.3600 1.15036 25 
4% 3.0400 1.09848 25 
Total 3.2000 1.10282 75 
1% 
2% 3.2800 .97980 25 
3% 3.3200 .69041 25 
4% 3.4400 1.00333 25
Total 3.3467 .89281 75 
2% 
2% 3.5600 .76811 25 
3% 3.5200 .96264 25 
4% 3.4800 .87178 25 
Total 3.5200 .85992 75 
Total 
2% 3.3467 .95143 75 
3% 3.4000 .94440 75 
4% 3.3200 1.00216 75 




Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Aroma_Sirsak 
Source Type III Sum of 
Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 5.556a 8 .694 .743 .654
Intercept 2533.444 1 2533.444 2709.030 .000
Kayu_Secang 3.849 2 1.924 2.058 .130
Sukrosa .249 2 .124 .133 .875
Kayu_Secang * Sukrosa 1.458 4 .364 .390 .816
Error 202.000 216 .935   
Total 2741.000 225    
Corrected Total 207.556 224    
a. R Squared = .027 (Adjusted R Squared = -.009) 
 
 
Lampiran 6. Analisis Ragam Aroma Kayu Secang Susu Pasteurisasi Rasa Sirsak 
dengan Penambahan Kayu secang dan Sukrosa pada Konsentrasi 
Berbeda 
Descriptive Statistics
Dependent Variable: Aroma_Kayu_Secang 
Kayu_Secang Sukrosa Mean Std. Deviation N 
0% 
2% 1.5600 .50662 25 
3% 1.6000 .57735 25 
4% 1.7600 .52281 25 
Total 1.6400 .53625 75 
1% 
2% 1.7600 .59722 25 
3% 1.7200 .73711 25 
4% 1.7200 .67823 25 
Total 1.7333 .66441 75 
2% 
2% 1.8400 .55377 25 
3% 1.8000 .50000 25
4% 1.7600 .59722 25 
Total 1.8000 .54525 75 
Total 
2% 1.7200 .55896 75 
3% 1.7067 .61012 75
4% 1.7467 .59487 75 
Total 1.7244 .58598 225 
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Aroma_Kayu_Secang 
Source Type III Sum of 
Squares 
Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.636a 8 .204 .587 .788 
Intercept 669.084 1 669.084 1919.796 .000 
Kayu_Secang .969 2 .484 1.390 .251 
Sukrosa .062 2 .031 .089 .915 
Kayu_Secang * Sukrosa .604 4 .151 .434 .784 
Error 75.280 216 .349   
Total 746.000 225    
Corrected Total 76.916 224    




Lampiran 7. Analisis Ragam Kesukaan Susu Pasteurisasi Rasa Sirsak dengan 
Penambahan Kayu secang dan Sukrosa pada Konsentrasi Berbeda 
 
Descriptive Statistics
Dependent Variable: kesukaan 
kayu_secang sukrosa Mean Std. Deviation N 
0% 
2% 2.9600 .78951 25
3% 3.0800 .81240 25
4% 3.0400 .67577 25
Total 3.0267 .75289 75
1% 
2% 3.2400 .77889 25
3% 3.4400 .82057 25
4% 3.2800 .84261 25
Total 3.3200 .80807 75
2% 
2% 3.6000 .76376 25
3% 4.2000 .50000 25
4% 3.7692 .81524 26
Total 3.8553 .74304 76
Total 
2% 3.2667 .81096 75
3% 3.5733 .85698 75
4% 3.3684 .83013 76
Total 3.4027 .83894 226
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: kesukaan 
Source Type III Sum of 
Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 32.223a 8 4.028 6.929 .000
Intercept 2613.739 1 2613.739 4496.608 .000
kayu_secang 26.757 2 13.379 23.016 .000
sukrosa 3.690 2 1.845 3.174 .044
kayu_secang * sukrosa 1.845 4 .461 .794 .530
Error 126.135 217 .581   
Total 2775.000 226    
Corrected Total 158.358 225  
a. R Squared = .203 (Adjusted R Squared = .174) 
Multiple Comparisons
Dependent Variable: kesukaan  
 LSD 












1% -.2933* .12450 .019 -.5387 -.0479
2% -.8286* .12409 .000 -1.0732 -.5840
1% 0% .2933
* .12450 .019 .0479 .5387
2% -.5353* .12409 .000 -.7798 -.2907
2% 
0% .8286* .12409 .000 .5840 1.0732
1% .5353* .12409 .000 .2907 .7798
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .581. 




Dependent Variable: kesukaan  
 LSD 
(I) sukrosa (J) sukrosa Mean 
Difference (I-J)
Std. Error Sig. 95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper 
Bound 
2% 
3% -.3067* .12450 .015 -.5521 -.0613
4% -.1018 .12409 .413 -.3463 .1428
3% 2% .3067
* .12450 .015 .0613 .5521
4% .2049 .12409 .100 -.0397 .4495
4% 
2% .1018 .12409 .413 -.1428 .3463
3% -.2049 .12409 .100 -.4495 .0397
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .581. 










































Lampiran 8. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 
 
      
    Proses pemotongan buah sirsak         Proses pemisahan biji dan kulit sirsak 
      
      Proses pencampuran air dan sirsak,         Proses pembuatan sari buah sirsak 
serta diblender  
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